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Beschreibung 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verf ahren zur stabilen 
Aromatisierung von Getranken mittels fester, Losemittel-inerter und mit den 
Aromastoffen beladener, teilchenformiger Tragermaterialien mit groBer 
spezifischer Oberflache. Die Verwendung von Tragermaterialien mit 
groBer spezifischer Oberflache zur Aromatisierung von Lebensmitteln ist 
seit langem bekannt. 

Aromastoffe sind im allgemeinen komplex aufgebaut und bestehen aus 
zahlreichen organoleptisch aktiven Verbindungen, deren spezifische 
Kombination erst die charakteristische Aromanote bildet. Aromastoffe sind 
aber im unverdiinnten Zustand typischerweise instabil und so wurde 
versucht, sie mit Hilfe von Tragermaterialien zu stabilisieren und somit 
leichter handhabbar zu machen. Dabei miissen die Tragermaterialien inert 
Oder zumindest reaktionsneutral sein und sie diirfen vor alien Dingen mit 
den Aromastoffen nicht wechselwirken oder die typische Aromanote 
verfalschen. 

Vor allem im Lebensmittelbereich werden als Tragermaterialien 
wasserlosliche Feststoffe oder Fliissigkeiten verwendet, wobei im Falle von 
Fliissigkeiten diese meist in einer festen wasserloslichen Matrix verkapselt 
werden. Werden Fliissigkeiten mit an Tragermaterialien gebundenen 
Aromastoffen versetzt, sollen die verwendeten Tragermaterialien leicht mit 
den Fliissigkeiten mischbar sein, weshalb sich traditionell als geeignete 
Tragermaterialien Ethanol, Propylenglykol, Glycerin, vegetabile 6le, 
Benzylalkohol usw. durchgesetzt haben. 

GemaB WO 02/49450 wird zur Aromatisierung von 

Lebensmittelzubereitungen eine teilchenfornaige Aromazusammensetzung 
eingesetzt, die aus einer festen, wasserloslichen Matrix besteht, in der die 
Aromastoffe physikalisch eingeschlossen vorliegen, Bei den Aromastoffen 
handelt es sich um leicht fliichtige, jedoch von den natiirlichen atherischen 
Olen abweichende Aromen. Als Tragermaterial wird eine ebenfalls leicht 
fliichtige organische Verbindung gewahlt, die unter Atmospharendruck tmd 
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bei 25 °C im fliissigen Zustand stabil ist iind einen Dampfdruck von 
mindestens 0,01 mm/hg bei 25 °C sowie einen Siedepunkt zwischen 25 und 
250 aufweist. AuBerdem muss die Dichte < 1,0 g/cc bei 25 °C betragen 
und die Wasserloslichkeit darf nicht hoher als 10 % bei 25 °C sein. 
Bevorzugt werden hierfiir synthetische Tragermaterialien der Reihe 
Monoterpene, Kohlenwasserstoffe, Ester und Alkylfurane, wie bspw. 
d-Limonen, 2-Ethylfuran, 2-Methylfuran oder Ethylacetat. 

Aus der internationalen Anmeldung WO 00/16643 sind eingekapselte 
Riechstoffe und/oder Aromen mit speziellem Freisetzungsverhalten 
bekannt- Die eingekapselten Aromen weisen eine Umhiillung aus 
modifizierter Zellulose auf, wobei die Zellulose bei Temperaturerhohxmg 
reversibel eine Gelbildung eingeht. Diese Aroma- oder Riechstoffpartikel 
werden dabei vorzugsweise durch Wirbelschichtspriihgranulation einer 
wassrigen Emulsion bestehend aus Aroma und hydrophilen Tragern 
hergestellt. Verwendung finden diese eingekapselten Aromen bei der 
Herstellung von Lebensmitteln oder Bedarfsgegenstanden, insbesondere 
von Teeaufgussbeuteln, InstantsoBenpulvem, aber auch zur Herstellung von 
pasteurisierten Getraiiken. Mit dieser Variante der Aromatisierung von u.a. 
Getranken wird die sogenannte reversible Thermogelierung ("reversible 
thermal gelation) von Cellulose-Derivaten ausgenutzt, die als Schutzmatrix 
fiir temperaturempfindliche Substanzen verwendet werden. Bei der 
Herstellung aromatisierter und wasserhaltiger Losemittel, die einen 
Erhitzungsprozess durchlaufen, ist es damit moglich, die Aromafreisetzung 
effektiv zu regeln, da die Freisetzungsrate in der Abkiihlphase gezielt zeit- 
und temperaturabhangig steuerbar ist, bis hin zur voUstandigen 
Kaltwasserloslichkeit. Die hierbei verwendeten Partikel haben einen 
Durchmesser zwischen 10 und 5 000 pm. 

Im US-Patent 5,482,560 ist ein Aromatrager beschrieben, der im 
wesentlichen aus (J-Dextrin mit definiertem Polymerisationsgrad besteht, 
wobei das Dextrin aus Starke gewonnen wurde. Im Vordergrund des 
Einsatzes dieses Aromatragerstoffes steht die Aromatisienmg von 
Getranken mit nicht-vollstandig wasserloslichen Aromaolen, von denen zum 
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Zweck der Einkapselung in einem Trockenprodukt mit Hilfe der Dextrine 
Emulsionen hergestellt werden konnen. 

Aus der WO 90/08478 ist ein Nahrungsmittelprodukt bekannt, das porose 
Polymerkiigelchen enthalt, welche mit aromatisierenden Komponenten 
impragniert sind. Dabei konnen die kugelformigen Tragermaterialien, die 
im wesentlichen mit leicht-fliichtigen Substanzen beladen sind, mit einem 
wasserloslichen Uberzug beschichtet sein, der zudem unter Einflnss 
erhohter Temperaturen schmelzen kann. Als geeignete aromatisierende 
Agenzien sind atherische 6le und synthetische Aromastoffe, wie z.B. 
Citrusole, Pefferminzole und Pruchtessenzen genaimt. Die 
Tragermaterialien konnen Fertiggetranken, aber auch Konzentraten, die fiir 
Fliissiggetranke gedacht sind, zugesetzt werden, wobei die Arbmaabgabe 
an das Getrank wahrend der Lager- oder Transportzeit erfolgt und die 
Freisetzung durch die Auswahl geeigneter wasserloslicher Beschichtungen 
hinausgezogert werden kann. Die porosen Polymerkiigelchen selbst 
bestehen aus Copolymeren von Divinylbenzol und Styrol oder anderen, 
Lebensmittel-geeigneten Monomeren, wie Estragol, Limonen oder Eugenol. 

Die europaische Patentanmeldung 230 504 beschreibt Instantgetranke in 
Pulver-, Granulat- oder Pastenform, die neben Kakaopulver auch 
Geschmacks- und/oder Aromastoffe und einen Trager enthalten konnen, 
bei dem es sich um ein in Fliissigkeit dispergierbares Protein handelt. 

Aus dem Stand der Technik sind somit im Zusammenhang mit der 
Aromatisierung von Lebensmitteln und insbesondere Getranken 
ausschlieBlich organische Verbindungen bekannt, die zum Teil selbst nicht 
warme- bzw. hitzestabil sind oder aber eine erhohte Kaltwasserloslichkeit 
aufweisen miissen. Zudem sind die porosen Tragerpartikel zur 
Aromatisierung uber einen langeren Zeitraum mit Beschichtungsmaterialien 
gecoatet. 

Nachteilig sind bei diesen bekannten Tragermaterialien damit 
hauptsachlich deren Thermolabilitat und deren unzureichende 
Aromaabgabe fiber einen langeren Zeitraum im nicht-beschichteten 
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Zustand, wobei sich die Tragermaterialien zum Teil in der sie umgebenden 
fliissigen Matrix auflosen. 

Aus diesen bekannten Nachteilen des Standes der Technik hat sich somit fiir 
die vorliegende Erfindung die Aufgabe gestellt, ein Verfahren zxir stabilen 
Aromatisiemng von Getranken mittels fester, Losemittel-inerter und mit den 
Aromastoffen beladener, teilchenfdrnuger Tragermaterialien mit groBer 
spezifischer Oberflache bereitzustellen, mit dessen Hilfe die 
freizusetzenden Aromen insbesondere unter erhohten Temperaturen liber 
einen langeren Zeitranm stabil gehalten werden und mit dem auch 
Heiflgetranke iiber langere Zeitraume in gleichbleibender Qualitat 
homogen aromatisiert werden. 

Gelost wurde diese Aufgabe mit einem entsprechenden Verfahren, bei dem 
als Tragermaterialien anorganische Silicium-, Aluminium- und/oder 
Kohlenstoff-haltige Verbindungen der Reihe Silikate, Aluminiumoxide und 
Aktivkohlen eingesetzt werden, die gegebenenfalls Wasseranteile 
aufweisen. 

Uberaschenderweise wurde mit diesem Verfahren nicht nur die 
gewiinschte stabile Aromatisiemng iiber langere Zeitraume erreicht, 
sondern es wurde auch festgestellt, dass die auf dem Tragermaterial 
gebimdenen Aromastoffe sehr reine tmd intensive Aromanoten entf alten. 
Zudem war nicht zu erwarten, dass die sonst bei der Aromatisiemng von 
wasserhaltigen Getranken mit atherischen Olen auf der 
Fliissigkeitsoberflache auftretenden "Olaugen" voUkommen vermieden 
werden und dass selbst HeiBgetranke nun mit auBert leicht-fliichtigen 
Aromastoffen auf einfache Weise stabil aromatisiert werden konnen. 

Fiir das vorliegende Verfahren haben sich als Tragermaterialien 
insbesondere Kieselgele, Kieselgur, aktivierte und/oder calzinierte 
Tonerden, y-AlzOs und Aluminiumoxid-Xerogele als geeignet gezeigt. 

Bei Kieselgur z.B. handelt es sich um eine in der Natur vorkommende 
amorphe Kieselsaure fossilen Urspmngs, die auch als Diatomeenerde, 



6 



Bazillarienerde oder Diatomit bezeichnet wird. Das ebenfalls als 
Tragermaterial geeignete Aluminiumoxid wird allgemein in drei Klassen 
untergliedert, namlich in die a-Modifikation, in die sogenannte y-Formen 
und in Sonderformen. Als y-Formen werden alle zwischen 400 und 1 000 °C 
auftretenden thermodynamisch instabilen AlaOa-Formen bezeichnet, die 
auch unter der Bezeichnung "nicht-stochiometrische Aluminiumhydroxide" 
in Bezug auf die an der Oberflache vorhandenen OH--Gruppen bekannt 
sind. Aktivkohlen sind industriell hergestellte und problemlos zu 
handhabende KoWenstoff-haltige Produkte, die eine porose Struktur und 
eine groBe innere Oberflache besitzen. Aus diesem Grund konnen sie ein 
sehr breites Spektrum von Substanzen adsorbieren, d.h. Molekiile an ihrer 
inneren Oberflache festhalten. Das Porenvolumen von Aktivkohlen ist im 
allgemeinen groBer als 0,2 mL/g und die innere Oberflache ist > 400 mVg. 
Ihre Porenweite erstreckt sich von 0,3 bis zu einigen 1 000 nm. 

Um ein moglichst breites Spektrum der zu adsorbierenden Aromastoffe 
abzudecken, sieht die Erfindung vor, Tragermaterialien zu verwenden, die 
eine spezifische Oberflache zwischen 0,1 und 1 000 mVg aufweisen, wobei 
Oberflachen bevorzugt werden, die zwischen 50 und 500 mVg betragen. 

Als ebenfalls bevorzugt sind Tragermaterialien anzusehen, die eine 
PorengrSBe zwischen 0,3 imd 5 000 nm aufweisen. 

Im Hinblick auf die TeilchengroBe sind im Rahmen des erfindungsgemaBen 
Verfahrens Tragermaterialien besonders geeignet, deren TeilchengroBen 
pro Einzelpartikel ^10 pm sind. 

Hinsichtlich des Wassergehaltes der Tragermaterialien ist das vorliegende 
Verfahren keinen Einschrankungen unterworfen, doch soUte der 
Wassergehalt nicht 25 Gew.-%, bezogen auf das Tragermaterial, 
iibersteigen. 

Wie bereits angedeutet, weist das vorliegende Verfahren insbesondere 
Vorteile bei der stabilen Aromatisierung von Getranken und hier 
insbesondere von HeiBgetranken auf. In diesem Zusammenhang sieht die 
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Erfindung auch eine Verfahrensvariante vor, bei der die Tragermaterialien 
mit leicht-fliichtigen Aromastoffen, vorzugsweise natiirlichen Ursprungs, 
beladen verwendet warden. 

Insgesamt empfiehlt es sich, fur das beanspruchte Verfahren als 
Aromastoffe atherische die, Citrusole, Fruchtessenzen und Aromaextrakte 
einzusetzen, die natiirlich auch in beliebigen Mischungen auf die 
Tragermaterialien aufgebracht werden konnen. 

Seine Vorteile entfaltet das erfindungsgemafie Verfahren, wenn die mit den 
Aromastoffen beladenen Tragermaterialien wassrigen Aufguss- oder 
Auszugsgetranken imd hierbei vorzugsweise Tees zugesetzt werden. Dabei 
spielt die Temperatur der zu aromatisierenden Getranke im allgemeinen 
keine RoUe, jedoch gelingt die Aromatisierung in beeindruckend stabiler 
und homogener Art imd Weise insbesondere bei Heifigetranken. 

Hinsichtlich der Beladung der Tragermaterialien mit den spater in den 
Getranken freizusetzenden Aromastoffen sieht die vorliegende Erfindung 
zwei Verfahrensvarianten vor, bei denen zum einen die Tragermaterialien 
zur Beladung mit den Aromastoffen in Aromastoff-haltige Fliissigkeiten 
eingetragen worden sind, was auch in Verbindung mit Riihrvorgangen 
geschehen sein kann, oder aber bei denen die Tragermaterialien mit 
Aromastoff-haltigen Fliissigkeiten bespriiht werden. 

Fiir die beiden genannten Verfahrensvarianten haben sich als Vertreter von 
Aromastoff-haltigen Fliissigkeiten Prozesswasser besonders geeignet 
gezeigt, die aus der Aromenindustrie und hier vorzugsweise aus der 
Aromenextraktion, der Aromenaufbereitung und/oder 
Aromenverarbeitimg stammen. Gleichermafien gut geeignet als 
Aromastoff-haltige Flussigkeiten sind aber natiirlich auch 
Aromenkonzentrate. 

Zwar entfcdten die im Rahmen des vorliegenden Verfahrens beanspruchten 
Tragermaterialien ihre herausragenden Eigenschaften der konstanten imd 
uber langere Zeitraume stabilen Aromastoffabgabe ohne jegliche weitere 
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Behandlung, jedoch ist es im Falle spezieller Anwendungen auch moglich, 
diese Tragermaterialien nach der Beladung mit den Aromastoffen zu 
beschichten, was insbesondere gemeinsam mit funktionellen Materialien 
moglich ist. Diese funktionellen Beschichtungsmaterialien konnen bspw. 
Lebensmittel, Farbstoffe oder SiiBungsmittel enthalten und sich vor der 
Freisetzung der Aromastoffe in der Getrankematrix auflosen. 

Der Verwendung des beanspruchten Verfahrens zur stabilen 
Aromatisierung von Getranken ist prinzipiell keine Grenze gesetzt, weshalb 
die mit den Aromastoff en beladenen Tragermaterialien direkt den zu 
aromatisierenden Getranken zugesetzt werden konnen oder auch 
Getrankegrundstoffen beigemengt werden konnen, wie sie bspw. 
Instantpulver darstellen. Moglich ist es natiirlich auch, die 
Tragermaterialien im Rahmen des erfindimgsgemaBen Verfahrens 
funktionellen Einheiten, wie sie bspw. Teebeutel oder Brausepulver oder 
Brausetabletten darstellen, zuzusetzen. Insgesamt stellt das 
erfindungsgemafie Verfahren eine einfache Moglichkeit dar, um Getranke 
gleichmafiig und iiber einen langeren Zeitraum stabil tmd homogen mit 
reinen Aromanoten zu versetzen. 

Die nachfolgenden Beispiele veranschaulichen die Vorteile des 
beanspruchten Verfahrens, 
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Beispiele 

Beispiel 1 (Erfindung^ 

100 g Orangenol (siiB) wurden mit 30 g handelsublichem Kieselgel 90 
Minuten intensiv geriihrt. Nach dem Absetzen des Kieselgels wxirde das 
liberstandige Orangenol dekantiert und das beladene Kieselgel solange 
zentrifugiert, bis kein Zentriftigat mehr auflrat. 

Anschliefiend wurden 100 g Schwarztee-Pulver znit 5 g des beladenen 
Kieselgels vermischt. 

2 g dieser Mischung wurden in einer Tasse mit 200 ml kochendem Wasser 
uberbriiht, kurz aufgeriihrt und 3 Minuten ziehengelassen. Nach dieser Zeit 
wurde das fertige Teegetrank dekantiert. 

Der so aromatisierte Schwarztee besitzt eine besonders intensive, typische 
Orangennote, er weist zudem keine "Olaugen" auf imd seine Atomanote ist 
auch liber mehrere Stunden sensorisch erfassbar. 

Beispiel 2 (Erfindung) 

1,5 ml eines 5-fach mit Ethanol verdiinnten, natiirlichen Apfelaromaextrakts 
wurden auf 5 g handelsiibliches Kieselgel aufgespriiht. AnschlieBend 
wurden 50 g Schwarztee-Pulver mit dem beladenen Kieselgel vermischt- 1 ,5 
g dieser Mischung wurden in einer Tasse mit 200 ml kochendem Wasser 
iibergossen, kurz aufgeriihrt und 2 Minuten ziehengelassen. AnschlieBend 
wurde das fertige Teegetrank dekantiert. 

Der erhaltene Apfelschwarztee enthalt alle typischen und intensiven Noten 
eines Apfelaromas, das auch wahrend der Abkiihlphase und selbst 

3 Stunden danach sensorisch erfassbar ist. 
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Beispiel 3 rVeraleich^ 

50 g Schwarztee-Pulver wurden mit 1 ,5 ml eines 5-f ach mit Ethanol 
verdiinnten ethanolischen Apfelaromaextraktes bespriiht. 1 ,5 g dieser 
Mischung wurden in einer Tasse mit 200 ml kochendem Wasser 
iibergossen, kurz aufgeriihrt und 2 Minuten ziehengelassen. AnschlieBend 
wurde das fertige Teegetrank dekantiert. 

Die im Moment des Aufbruhens noch feststellbare Apfelaromanote war im 
fertigen Teegetrank nicht mehr sensorisch zu erfassen. 



Patentanspruche 
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1 . Verfahren zur stabilen Aromatisierung von Getranken mittels fester, 
Losemittel-inerter und mit den Aromastoffen beladener, 
teilchenformiger Tragermaterialien mit groBer spezifischer Oberflache, 
dadurch gekennzeichnet, dass als Tragermaterialien anorganische 
Silicium-, Aluminium- und/oder Kohlenstoff-haltige Verbindungen der 
Reihe Silikate, Aluminiumoxide und Aktivkohlen, gegebenenfalls mit 
Wasseranteilen, eingesetzt werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadiurch gekennzeichnet, dass als 
Tragermaterialien Kieselgele, Kieselgur, aktivierte und/oder calzinierte 
Tonerden, y-AlaOa und Aluminiumoxid-Xerogele eingesetzt werden. 

3. Verfahren nach einem der Anspniche 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, dass Tragermaterialien verwendet werden, die eine 
spezifische Oberflache zwischen 0,1 und 1 000 mVg und bevorzugt 50 
bis 500 mVg aufweisen. 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, 
dass Tragermaterialien mit einer Porengrofie zwischen 0,3 und 

5 000 nm eingesetzt werden. 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, 
dass Tragermaterialien mit einer TeilchengroBe > 10 |jm verwendet 
werden. 

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Tragermaterialien mit leichtfliichtigen Aromastoffen, 
vorzugsweise natiirlichen Ursprungs, beladen verwendet werden. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass es sich bei 
den Aromastoffen um atherische Ole, Zitrusole, Fruchtessenzen xmd 
Aromaextrakte handelt. 



12 



8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, 
dass die beladenen Tragermaterialien wassrigen Aufguss- oder 
Auszugsgetranken und vorzugsweise Tees zugesetzt werden. 

9. . Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, 

dass die Tragermaterialien zur Beladung mit den Aromastoffen in 
Aromastoff-haltige Fliissigkeiten eingetragen worden sind. 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Tragermaterialien zur Beladung mit den Aromastoffen mit 
Aromastoff-haltigen Fliissigkeiten bespriiht werden. 

1 1. Verfahren nach einem der Anspriiche 9 oder 10, dadurch 
gekennzeichnet, dass es sich bei den Aromastoff-haltigen Fliissigkeiten 
um Prozesswasser aus der Aromenindustrie und vorzugsweise aus der 
Aromenextraktion, Aromenaufbereitung und/oder Aromenverarbeitung 
oder um Aromenkonzentrate handelt. 
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Zusammenfassung 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur stabilen 
Aromatisierung von Getranken mittels fester, Losemittel-inerter und mit den 
Aromastoffen beladener, teilchenformiger Tragermaterialien mit grofier 
spezifischer Oberflache, bei dem als Tragermaterialien anorganische 
Silicium-, Aluminium- und/oder Kohlenstoff-haltige Verbindungen der 
Reihe Silikate, Alimiiniumoxide und Aktivkohlen eingesetzt werden, die 
gegebenenfalls Wasseranteile aufweisen. Als besondere geeignete 
Tragermaterialien kommen Kieselgele, Kieselgur, aktivierte und/oder 
calzinierte Tonerde, y-Al203- und Aliumoxid-Xerogele in Frage, die eine 
spezifische Oberflache zwischen 0,1 und 1 000 mVg und eine 
TeilchengroBe > 10 pm besitzen soUten. Als geeignete Porengrofien der 
Tragermaterialien werden seiche angesehen, die zwischen 0,3 und 
5 000 nm liegen. Geeignete Aromastoffe sind atherische 6le, Citrusole, 
Fruchtessenzen und Aromaextrakte, zu deren Beladung die 
Tragermaterialien in entsprechend Aromastoff-haltige Fliissigkeiten 
eingetragen oder mit diesen bespriiht werden. Mit diesem Verfahren lassen 
sich insbesondere HeiBgetranke stabil iiber langere Zeitraume 
aromatisieren. 
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